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Abstrak 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh suhu dan lama waktu pengasapan terhadap kualitas ikan 
bandeng (Chanos chanos Forsk) cabut duri asap. Ikan bandeng cabut duri dibagi menjadi 9 grup direndam dalam 
larutan asap cair sekam padi 5% dan larutan garam 5% selama 30 menit kemudian ditiriskan pada suhu ruang 
selama ± 1 jam. Ikan bandeng yang telah direndam kemudian dimasukkan ke dalam oven dan dipanaskan pada 
suhu (S1=40°C, S2=60°C, S3=80°C) selama (T1=1jam, T2=2jam, T3=3jam). Data dianalisis menggunakan Analysis 
of Variance (ANOVA) pada tingkat kerpercayaan 95%. Hasil penelitian menunjukkan suhu dan lamapengasapan 
memberikan pengaruh nyata (p<0,05) terhadap kualitas ikan bandeng cabut duri asap. Kualitas terbaik didapatkan 
pada perlakuan 60°C selama 2 jam dengan nilai ketersediaan lisin 2,25%; kadar air 46,66%; protein 34,66%; lemak 
10,58%; abu 2,6%; pH 5,6; fenol 635 ppm; kenampakan 3,8; warna 3,7; aroma 3,8; rasa 4,7; dan tekstur 4,7.  
 
Kata kunci : suhu, lama pengasapan, kualitas, ikan bandeng cabut duri asap 
 
Pendahuluan 
Pengasapan ikan merupakan salah satu metode 
pengolahan ikan yang mengkombinasikan proses 
penggaraman, pemanasan dan pelekatan komponen 
kimiawi asap. Pengasapan ikan ditujukan untuk 
pengawetan, akan tetapi peran tersebut kini telah 
bergeser ke arah pembentukan flavour, warna dan 
aroma khas ikan asap. Peran tersebut lebih mudah 
diterapkan apabila menggunakan metode pengasapan 
ikan dengan asap cair. Asap cair mempunyai beberapa 
keuntungan seperti mudah penerapan dan 
pengontrolan untuk menghasilkan produk yang 
seragam. Bahan baku yang dapat digunakan untuk 
membuat asap cair di Indonesia adalah sekam padi, 
karena mudah diperoleh (Swastawati, F. et al. 2014; 
Swastawati, F. et al. 2012; Martuscelli, 2009; Martinez, 
2007). 
Ikan bandeng merupakan salah satu produk 
perikanan yang mempunyai nilai nutrisi tinggi dan 
dibutuhkan oleh tubuh seperti protein (20,53g/100g) 
dan asam amino essensial dominan yaitu lisin 
(1,886g/100 g) (United States Department of 
Agriculture, 2014). Pengasapan ikan bandeng 
merupakan salah satu usaha untuk meningkatkan nilai 
tambah produk dikarenakan perubahan flavour, warna 
dan aroma khas pada ikan asap sehingga menjadikan 
tingkat penerimaan produk semakin meningkat. 
Faktor penting dalam penentuan kualitas 
pengasapan ikan adalah suhu dan lama pengasapan. 
Pemanasan dapat meningkatkan atau menurunkan 
fungsi dan karakter protein tergantung dari proses 
pengolahannya, seperti pemanggangan menurunkan 
asam amino essensial (khususnya lisin) pada ikan 
rainbow trout, pengasapan menjadikan perubahan 
warna, kenampakan dan konsisten daging yang 
menarik pada daging akan tetapi menyebabkan 
penurunan komponen protein yang signifikan (Yun 
Deng et al., 2014; S.N, El and A, Kavas. 1996; 
Okonwko, T.M. et al., 1992). Pengujian kualitas ikan 
bandeng asap ditentukan berdasarkan parameter 
ketersediaan lisin, nilai proksimat (kadar air, protein, 
lemak, abu dan karbohidrat), pH, fenol dan uji kesukaan 
atau hedonic test. Lisin merupakan asam amino 
essensial pembatas pada ikan dan bersifat sangat 
reaktif selama proses pengolahan (Swastawati, F. et 
al., 2012). Analisa Proksimat seperti kadar air, protein, 
lemak, abu, dan karbohidrat sering diperlukan untuk 
memastikan komponen tersebut pada produk yang 
diolah masih dalam kisaran kebutuhan makanan dan 
spesifikasi secara komersil (Oguzhan, P and Simay, A. 
2013). Fenol merupakan salah satu indikator kualitas 
ikan asap, komponen fenol berperan sebagai flavour, 
bakteriostatik dan antioksidan (Swastawati, F. et. al., 
2014). 
Penelitian ini bertujuan untuk mengkaji pengaruh 
suhu dan lama waktu pengasapan yang berbeda 
terhadap kualitas (ketersediaan lisin, kadar air, lemak, 
abu, karbohidrat, pH, fenol, dan hedonic) ikan bandeng 
asap cabut duri menggunakan asap cair sekam padi. 
Penelitian ini diharapkan dapat menyediakan informasi 
dalam bidang pengolahan ikan asap yang mempunyai 
kualitas tinggi dan dapat diterima konsumen. 
 
Materi dan Metode 
Materi penelitian antara lain ikan bandeng cabut 
duri segar (±240 – 260gr, ±25cm). Asap cair sekam 
padi (5%), garam (5%). Sedangkan alat yang 
digunakan adalah oven mekanik (0-150°C), 
Spektrofotometer, labu Kjeldhal, Soxhlet, pH meter 
(Hanna Instrument), score sheet uji hedonic. 
 
Pembuatan Bandeng Asap 
Proses pembuatan ikan asap mengacu pada 
(Swastawati, F. et al. 2012) dan telah dilakukan 
modifikasi. Ikan bandeng cabut duri segar direndam 
dalam larutan asap cair sekam padi 5% (500 mL asap 
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cair sekam padi dalam 950 mL air) dan ditambahkan 
garam 5% (5 gr dalam 950 mL air) selama 30 menit. 
Ikan ditiriskan dalam suhu ruang selama (± 1 jam) 
kemudian dioven pada berbagai kondisi (S1T1 = 40-
50°C selama 1 jam), (S1T2 = 40-50°C selama 2 jam), 
(S1T3 = 40-50°C selama 3 jam), (S2T1 = 60-70°C selama 
1 jam), (S2T2 = 60-70°C selama 2 jam), (S2T3 = 60-70°C 
selama 3 jam), (S3T1 = 70-80°C selama 1 jam), (S3T2 = 
70-80°C selama 2 jam), (S3T3 = 70-80°C selama 3 jam). 
Setelah dioven ikan bandeng asap didinginkan pada 
suhu ruang selama ± 1 jam atau hingga benar-benar 
dingin agar tidak keluar uap air selama dikemas dengan 
plastik polietilen sebelum dilakukan analisa kualitas di 
laboratorium. 
 
Analisa Laboratorium 
Ketersediaan lisin dianalisa dengan prinsip 
penambahan ninhidrin menggunakan spektrofotometri 
(Day, R.A. and Underwood, A.L. 2010). Analisa 
proksimat (AOAC, 2006) meliputi kadar air, analisa 
kadar air prinsipnya menguapkan molekul air bebas 
yang ada pada sampel. Kadar protein menggunakan 
metode Kjeldhal. Kadar lemak dianalisa dengan 
Soxhlet. Kadar abu dianalisa berdasarkan proses 
pengabuan dalam furnace pada suhu 525°C selama 18 
jam. Kadar karbohidrat dianalisa berdasarkan 
perhitungan pengurangan 100% dari persentasi kadar 
air, kadar protein, kadar lemak, dan kadar abu). 
Fenol dianalisa menggunakan metode titrasi 
dengan bromometric (AOAC, 2005), sedangkan pH 
menggunakan manualprosedur pH meter (Hanna 
Instrument). Uji hedonic menggunakan score sheet 
dengan skala 1 – 5 ( 1 = sangat tidak suka, 2 = tidak 
suka, 3 = biasa saja, 4 = suka, 5 = sangat suka) untuk 
setiap parameter (kenampakan, warna, aroma, rasa 
dan tekstur). 
 
Analisa Data 
Data dianalisis menggunakan Analisis 
Keragaman (ANOVA) untuk parameter ketersediaan 
lisin, kadar air, protein, lemak, abu, karbohidrat, pH dan 
fenol dengan taraf uji kepercayaan 95% dan diuji lebih 
lanjut menggunakan Beda Nyata Jujur (BNJ) apabila 
terdapat perbedaan yang nyata (Hanafiah, 2011). 
Sementara untuk uji hedonic dianalisa denga uji 
Kruskal Wallis dengan taraf kepercayaan 95%. Analisa 
data dengan menggunakan bantuan software computer 
SPSS versi 17. 
 
Hasil dan Pembahasan 
Ketersediaan Lisin 
Lisin pada ikan bandeng cabut duri segar dan 
yang telah diasap dapat dilihat pada Grafik 1. Suhu dan 
lama pengasapan memberikan pengaruh nyata 
terhadap ketersediaan lisin ikan bandeng asap 
(p<0,05). Lisin mengalami peningkatan selama 2 jam 
pengasapan, hal ini disebabkan karena hilangnya kadar 
air pada ikan menyebabkan peningkatan kadar 
proteinnya. Akan tetapi semakin lama (3 jam) lisin 
mengalami penurunan, hal ini disebabkan oleh reaksi 
Maillard, panas berlebihan yang merusak protein 
khususnya asam amino lisin dan juga oleh reaksi 
dengan komponen bahan makanan lainnya 
(Kolodjzieska, I. et al., 2004; Fayle et al., 2000). Selain 
itu, penurunan ketersediaan lisin dapat juga disebabkan 
karena reaksi dengan garam pada saat proses 
perendaman dan penirisan sebelum proses 
pengasapan sebagaimana (Sannaveerapa et al., 2004), 
hilangnya lisisn pada ikan bandeng dikarenakan garam 
dan pengeringan dengan sinar matahari. Penelitian 
Swastawati, F. et al. (2012) menunjukkan ikan asap 
yang diasap menggunakan asap cair tempurung 
kelapadan bonggol jagung secara berturut-turut 
sebesar 1,38 dan 1,65. 
 
 
Grafik 1. Nilai rata-rata dari dua kali ulangan 
ketersediaan lisin ikan bandeng asap (g/100g) 
 
Analisis Proksimat Ikan Bandeng Asap 
Komposisi proksimat ikan bandeng cabut duri 
segar dan ikan bandeng asap dapat dilihat pada Tabel 
1. Nilai yang diikuti huruf yang sama pada tiap 
parameter menunjukkan tidak berbeda nyata (p>0,05). 
Perbedaan suhu dan lama pengasapan memberikan 
pengaruh nyata (p<0,05) terhadap nilai proksimat ikan 
bandeng asap. Kadar air ikan bandeng segar adalah 
69,69% dan mengalami penurunan dengan semakin 
tinggi suhu dan lama pengasapan, kadar air pada ikan 
asap semakin berkurang dikarenakan kadar air bebas 
yang terkandung pada ikan asap mengalami 
penguapan sejalan dengan semakin tinggi suhu dan 
lama pengasapan. Pengurangan kadar air juga dapat 
disebabkan adanya penambahan garam sebelum 
dilakukan pengasapan (Swastawati, F. et al., 2014). 
Hasil penelitian (Oguzhan and Angis, 2013) 
menunjukkan bahwa kadar air fillet ikan rainbow trout 
(Onchorhyncus mykiss) yang diasap selama 3 jam 
dengan suhu 80-90°C mengalami pengurangan kadar 
air sebesar 11,1% (70,3% pada fillet segar dan 59,5% 
pada fillet asap). 
Kadar protein ikan asap mengalami peningkatan 
pada 1 jam dan 2 jam kemudian mengalami penurunan 
pada 3 jam pengasapan, hal ini disebabkan 
peningkatan kandungan Nitrogen sebagai komponen 
asam amino sejalan dengan hilangnya elemen 
Hidrogen karena pemasan. Akan tetapi semakin lama 
pemanasan dapat merusak protein (Mao L and Wu 
Tao. 2008). Pemanasan menyebabkan struktur protein 
terdenaturasi, terakogulasi dan menjadi bentuk yang 
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lebih sederhana. Bentuk yang lebih sederhana dari 
protein menjadikan protein tidak stabil dan mudah 
berubah pada kondisi lainnya (Georgiev et al., 2008). 
Penelitian Akintola, S.L. (2014), menunjukkan bahwa 
pengasapan berpengaruh nyata terhadap peningkatan 
makro nutrient terutama protein pada Penaeus notialis 
(65,76% pada bahan baku dan 67,00% pada sampel 
yang diasap). 
Pengasapan juga dapat meningkatkan kadar 
lemak pada bahan yang diasap, penelitian Yanar et al. 
(2006), menunjukkan bahwa kadar lemak nila asap 
(Oreochromis niloticus ) tanpa adanya penambahan 
garam meningkat 0,2% dari 2,64% pada ikan segar 
menjadi 3,14% setelah diasap. Peningkatan kadar 
lemak ikan asap dapat dipengaruhi oleh faktor intrinsik 
maupun ekstrinsik kondisi bahan baku yang digunakan, 
ikan bandeng tergolong ikan dengan kadar lemak tinggi 
(>4%) sedankan faktor ekstrinsik dapat disebabkan 
oleh panas dan pelekatan komponen asap cair yang 
dapat bereaksi dengan enzim pada jaringan ikan 
menjadikan peningatan laju perubahan kadar lemak 
(Stolyhwo and Sikorski, 2005). 
 
 
Grafik 2. Nilai rata-rata pH pada asap cair sekam padi 
dan bandeng asap 
 
 
Grafik 3. Nilai rata-rata Fenol (ppm) pada asap cair 
sekam padi dan bandeng asap 
 
Penentuan kadar abu ditujukan untuk menilai 
kandungan mineral dalam makanan, apakah masih 
tersedia atau tidak karena dan sebagai parameter nilai 
gizi makanan. Suu dan lama pengasapan memberikan 
pengaruh nyata (p<0,05) terhadap kadar abu ikan asap. 
Semakin lama pengasapan menyebabkan hilangnya 
elemen organik seperti Carbon penyusun protein dan 
lemak serta beberapa Sulfur dan Fosfor pada protein. 
Penelitian Swastawati, F. (2005), kadar abu ikan 
kembung asap menggunakan asap cair sekam padi 
adalah 2,38%, sementara penelitian Agbabiaka et al. 
(2012), kadar abu ikan manyung asap (Arius 
thallasinus) yang di asap selama 4 jam sebesar 2,34%. 
Pengasapan juga dapat meningkatkan karbohidrat ikan 
asap, tetapi nilai karbohidrat yang diperoleh pada 
penelitian ini (S3T3) didapatkan dari hasil rumus 
perhitungan bukan berdasarkan analisa secara 
laboratorium secara kuantitatif maupun kualitatif. 
 
Nilai pH Ikan Bandeng Asap 
Suhu dan lama pengasapan memberikan 
pengaruh nyata (p<0,05) terhadap nilai pH ikan 
bandeng asap.Penurunan nilai pH disebabkan oleh 
penyerapan senyawa asam seperti asam asetat, dan 
asam formiat pada asap cair sementara pH asap cair 
sekam padi yang dihasilkan adalah 3,8 (Grafik 2). 
Penelitian Suprayitno et al. (2000), menunjukkan bahwa 
asap cair dari kayu akasia mempunyai asam organik 
tinggi sehingga menjadikan penurunan niai pH pada 
ikan belut asap. Sementara (Martinez et al., 2007), 
peguapan yang terjadi pada ikan asap menyebabkan 
penurunan nilai pH karena penyerapan senyawa asam 
yang terkandung pada asap dan reaksi antara fenol, 
polifenol dengan senyawa karbonil pada protein. 
 
Gambar 4. Nilai rata-rata uji hedonic ikan bandeng asap 
 
Fenol Ikan Bandeng Asap 
Fenol merupakan indikator penting pada ikan 
asap, fenol maupun komponennya berperan penting 
dalam membentuk citarasa dan aroma khas produk 
asap yang disukai konsumen (Kostyra and Pikielna, 
2006). Suhu dan lama pengasapan memberikan 
pengaruh nyata (p<0,05) terhadap kadar fenol ikan 
bandeng asap. Semakin lama pengasapan semakin 
banyak komponen fenol pada asap yang terserap pada 
daging ikan (Grafik 3). Birkeland et al. (2004), kadar 
fenol pada fillet salmon yang diasap dengan 
pengasapan dingin (22-23°C) selama 300 menit 
sebesar 0,82 mg fenol/ 100 g, sementara hasil 
penelitian Swastawati (2005), kadar fenolkembung 
asap yang diasap selama 3 jam pada kisaran suhu 50-
80°C sebesar 52,30 mg/Kg. 
Jurnal Aplikasi Teknologi Pangan 4 (3) 2015 
© Indonesian Food Technologists 
 
	  
97 
Nilai Hedonic Ikan Bandeng Asap 
Panelis lebih menyukai ikan bandeng asap 
perlakuan S2T2 (Grafik 4), kenampakan dan warna yang 
dihasilkan coklat - kuning keemasan, rasa dan aroma 
yang enak khas ikan asap. Perubahan rasa dan aroma 
ikan asap disebabkan oleh senyawa karbonil dan fenol 
pada asap. Kostyra and Pikielna (2006), senyawa 
karbonil dan fenol maupun turunannya berkontribusi 
dalam menentukan warna, rasa, dan aroma khas pada 
produk yang diasap. 
 
Kesimpulan 
Pengasapan dengan suhu 60-70°C selama 2 jam 
mampu menjaga kualitas dan menghasilkan ikan 
bandeng asap yang disukai konsumen. Perlu dilakukan 
penelitian lebih lanjut tentang keamanan pangan pada 
ikan asap secara in vivo untuk menjamin tingkat 
keamanan pangan produk apabila dikonsumsi oleh 
konsumen dalam waktu jangka waktu dekat, menengah 
maupun lama. 
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